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1 La presente invention concerne des perfectionnements aux xnoules pour la reali- 
sation d'articles alimentaires, specialement dans I'industrie de la confiserie no- 
taxnznent pour la fabrication de bonbons, caramels, gommes, gla^ons, ou analogues. 

On sait que les articles de confiserie tels que bonbons, caramels, gommes » pr^sen- 
5 tent gen^ralement l»inconvenient de coller et d^adh^rer aux surfaces de materiaux 
tres nombreux; ce qui rend difficile le moulage industriel de ces articles; de plus, 
pour des questions d'esthetique on desire souvent leur donner des formes contour- 
n^es diverses, ce qui compHque encore le probl^me technique du moulage d'arti- 
cles de confiserie. 

10 Jusqu'k maintenant le moulage de ces articles a surtout fait appel k deux techniques 
apportant chacune des avantages particuUers mais en retour leurs inconv€nients 
pr opres . 

On connait en premier lieu le moulage sur plateau d'amidon, mais ce dernier ne 
permet pas l»ex€cution de centre -d^pouilles et il exige la refection du moule aprfes 
15 chaque coulee* 

Le moiilage en empreintes m^talHques ^galement utiHse ne permet pas non plus 
l*ex€cution de contre-d^pouiUes et si le moule a ici I'avantage d'etre durable, il 
est complique par la necessite de lui adjoindre des dispositifs d'ejection du produit 
apr^s solidification. Malgr^ la presence d'ejecteurs, ces moules doivent ^tre sp^- 
20 cialement lubrifi€s pour ^viter I'adh^rence des produits et ils ne se prStent g^n^ - 
ralement qu«a la fabrication d'articles durs (bonbons en sucre fondu par exemple). 

On a propose encore, des moules en caoutchouc souple pour I'obtention d'articles 
avec ou sans contre-depouilles, le demoulage se faisant a la main par torsion du 
moule en tous sens, cependant de tels moules se pretent nial a la fabrication d'ar- 
25 ticles de confiserie sur cha£hes m€canisees* 

moule selon Tinvention presente les avantages combines des differents types de 
moules pr^cit^s, sans souffrir en cpntrepartie de leurs in convenient s . 

Le moule selon I'invention est caract^rise en ce qu«a est constitu^ d'un Element en 
mat^riau souple et elastiquement deformable , comportant une pluralite de cavxtes 
30 constituant les empreintes des articles a realiser, cet element souple etant associ^ 
St un cadre rigide. 

De preference I'armature ou cadre rigide est constitute par un fil metallique noye 
h. la Peripherie dans I'eltment souple. 


3NSDOCID: <FR 1590193A_I_> 


1590193 


2 


1 Le cadre rigide ^vite 1' ejection prematuree des produits xnoiiles xesultant d'une 
torsion accidentelle du. movile, jE}n outre, il per met la fixation du moule sur une 
chafiie de fabrication me cani see. 

La souplesse du fond permet la transmission d'une pouss^e quelconque (m^canique, 
5 manuelle, hydraulique ou pneumatique par exemple), ce qui supprime la complexite 
des ejecteurs individuels* De plus, I'elasticite des parois permet de demouler des 
articles presentant ime centre -depouille sensible. JBn outre, la realisation d'em- 
preintes h parois minces permet leur retournement en doigt de gant qui rend par- 
ticulierement simple le d^moxilage d'articles mous tels que les caramels. Les pa- 
10 rois minces permettent encore un refroidissement rapide des masses moiileesj ce 
qui presente un avantage appreciable dans le cas des moulages k basse tempera- 
ture : creme, gla9ons, cHocolats • 

XL est bien evident que les matieres elastiques utilisees doivent presenter les qua- 
lites requises d'innocuite et de resistance aux temperatures de service, aux agents 

15 de nettoyage et aux matieres traitees, beurre de cacao ou huiles aromatis antes par 
exemple« Parmi les mater iaux qui donnent generalement satisfaction, peuvent €tre 
cit^s les plastisols vinyliques alimentaires (plastifies au phtalate d'octyle par exem- 
ple) et les elastom^res prganosiliciques« Lies autres elastomeres naturels ou syn- 
tbetiques ainsi que les matieres plastiques souples ou semi rigides, peuvent natu- 

20 re Heme nt leur etre substitues lorsquHls presentent les qualites requises. 

1j& cadre est g^n4ralement r^alis^ en metal leger ou en acier, mais il peut ggale- 
ment etre constitue par un €pais sis s erne nt suffisant de la masse elastique soumise 
eventuellement k un traitement parti culier ou par inclusion de toute mati^re rigide 
ou semi rigide convenable, 

25 On a decrit ci-apres, avec reference aux des sins annexes, des exemples montrant, 
sans limitation de la portee de I'invention comment celle-ci peut ^re mise en pra- 
tique • 

La figure 1 represente une vue en coupe longitudinale d'\m moule selon I'invention. 
lia Hgure 2 represente une vue en plan du m€me moule • 
30 La figure 3 represente une vue en coupe longitudinale d'une variante. 
La figure 4 represente ime vue en plan du moule selon la figure 3. 
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1 Les figures 1 et 2 montrent un moule en elastomere silicone arme d'un cadre en 
acier 1, Les alveoles 2, 2» de forme carree sont destinees a xecevoir du caramel* 

Les bonbons sont demoules aprfes refroidissement par une deformation complete 
de 1' element central souple 3 . 

5 IJes figures 3 et 4 montrent un moule en Plastisol vinylique arm€ d'un cadre en 
aluminiimi 4. Les cavites 5, 5« pratiquees dans ce moule sont utilis^es pour le 
moulage de sucre cult, 

Le Sucre coul^ ^ une temperature voisine de 140** centigrade est enstiite refroidi. 
Le d^moulage est obtenu par une legere flexion du fond de I'empreinte 6 . Ce prin- 
10 cipe peut Stre adopt e pour toutes fabrications d' articles durs. 

L^experience a montre que dans ce cas aucune lubrification du moule n'etait ne- 
cessaire. lie sucre n'adh^rant pas aux parois de l*empreinte. 

La souplesse du mat^riau utilise et sa tenue aux hautes et basses temperatures 
permettent d»\me part de couler un produit chaud Qusqu'k 250** centigrade) sans 
15 risque d'alt^ration, d'autre part, de demouler le mSme produit apres refroidis- 
sement (temperature pouvant gtre atteinte : -50* centigrade). La quality d'anti- 
adherence des silicones ^vite qu'il soit necessaire d'appliquer avant moulage un 
agent separateur, 

Dans ces moule s, d' autre s essais ont permis de mouler du chocolat, des pStes 
20 parfum^es diver ses,tels que praline, creme etc... 


RESUME 

1 - Moule notamment pour articles de confiserie et analogues constitue par un 
element en materiau souple et elastiquement d^formable comportant une pluraHte 
d'alv^oles associ€ k une armature p^ripherique en materiau rigide. 

2 - moule selon 1 dans lequel I'armature rigide est constitute d'un cadre en fil 
25 mttallique noye dans la masse du materiau souple. 

3 - moule selon 1 et/ou 2 dans lequel 1» element souple est en elastomere silicone* 
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1 4 - moule selon 1 et/ou 2 dans lequel 1' element souple est en plastisol vinylique. 

5 - moule selon 1 dans lequel I'armature rigide p^ripherique est constituee par 
un r enforcement du materiau souple soumis ^ un traitement durcifiant. 


3NSDCX:iD: <FR 1590193A_I_> 


3NSDOCID: <FR 1590193A. 


